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ABSTRAK
Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui pengaruh lama pengasapan serta lama penyimpanan yang
berbeda terhadap kualitas (keempukan dan kadar air) daging sapi asap. Penelitian ini dilakukan secara
eksperimental menggunakan rancangan acak lengkap pola faktorial 3 x 3 (3 lama waktu pengasapan yakni
18,21 dan 24 jam dan 3 lama penyimpanan yakni 0,2 dan 4 hari). Perlakuan masing-masing diulang 3 kali.
Peubah yang diamati adalagh keempukan dan kadar air.
Hasil penelitian menunjukkan bahwa keempukan daging sapi asap cenderung meningkat sedangkan
kadar air semakin menurun seiring dengan peningkatan periode waktu pengasapan dan penyimpanan .
Kata kunci : Daging sapi asap, lama pengasapan, keempukan dan kadar air.
